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The aim of this study is to investigate the biomechanical features of the movement of peeling a 
whole apple with a kitchen knife. We assessed the movements of 70 female university students and 
selected 3 skilled and 3 unskilled students for our main experiment. In the main experiment, we recorded 
kinematic data using a 3D motion capture （VICON） while the 6 students peeled a whole apple with a 
kitchen knife, and compared the biomechanical features of the movements of the participants. We found 
three differences in knife manipulation between the two groups: 1） Skilled students held the knife at 
about 45 degrees from the horizontal plane while unskilled students held it more horizontally. 2） Skilled 
students moved their right thumb in advance to lead the knife while unskilled students moved their 
right thumbs synchronously with the knife. 3） Skilled students held a space between their right thumb 
and knife while unskilled students put their right thumbs on the knife blade. In addition, skilled 
students and unskilled but relatively efficient students held the knife blade between their thumbs and 
index fingers while unskilled but relatively inefficient students held the knife with their index fingers 
extended on the dull edge. We suggest that analysis of these biomechanical features is important for 
teaching the proper way to peel a whole apple with a kitchen knife.













































（2 年生）70 名とした。2015 年 4 月と 7 月に同一グ
ループの 70 名に対してリンゴの丸むき技術の実態
調査を行った。2 回の測定の間には，調理学実習の


















むき跡の美しさは，熟練した調査者 1 名が 3 段階で





































Hand 2），親指の爪（Hand 3）の 3 カ所に装着した。
包丁には最初，柄の端（Knife 1），刃先から 6.4 cm
の背側（Knife 2），刃先から 2 cm（Knife 3），刃側の
中点（刃先から 10.45 cm）（Knife 4），および刃のアゴ
の部分（Knife 5）の 5 カ所に装着したが，リンゴを
むく際に Knife 5 のマーカーが包丁操作の邪魔にな





















1 m 以上 3
50 cm～1 m 未満 2
50 cm 未満 1
皮の厚さ
（厚い部分を 2 カ所測定した平均値）
1.5 mm 以下 3
1.6 mm～2 mm 2



































から最高点 12 点までの人数を図 2 に示した。1 回




の総得点の点数変化を表 3 に示した。1 回目に 4 項
目の平均が 2 点未満だった調査対象者は，2 回目に
平均 1.1 点向上していた。それに対して 1 回目に平






















点数 皮の長さ 皮の厚さ 皮の重量比 むくために要した時間
5 80.1 cm 以上 1.0 未満 7％ 未満 60 秒以内
４ 60.0～80 cm 1.0～1.４ mm 未満 7～8％ 60～80 秒以内
3 ４0.1～60 cm 1.４～1.6 mm 未満 8.1～9％ 80～100 秒以内
2 20.1～４0 cm 1.6～2.0 mm 未満 9.1～10％ 100～120 秒以内





































４ 月 7 月（４ 月との点差）
点数 人数 −４ 点 −3 点 −2 点 −1 点 0 点 ＋1 点 ＋2 点 ＋3 点 ＋４ 点
４ 点 3 1 1 1
5 点 6 1 1 1 2 1
6 点 7 2 2 2 1
7 点 11 ４ 3 2 2
8 点 13 1 3 ４ 2 2 1
9 点 15 ４ 1 3 ４ 3
10 点 9 1 2 ４ 1 1
11 点 ４ 3 1
12 点 2 1 1







した時間（sec.） 合計点長さ（cm） 厚さ平均（mm） 重量割合（％）
A 62.0　[４] 1.3　[４] 10.0　[2] 65　[４] 1４
B 66.5　[４] 1.2　[４] 8.8　[3] 95　[3] 1４
C 78.0　[４] 0.8　[5] 10.7　[1] 75　[４] 1４
D 69.5　[４] 1.４　[４] 8.0　[3] 1４7　[1] 12
E 58.1　[3] 1.5　[3] 6.8　[5] 127　[1] 12

























栄養士養成学科の 2 年生 70 名による実態調査に
よって，リンゴ丸むき技術の判定結果が 4 点から
12 点と開きがあり，技術には個人差が大きいこと
が分かった。また，4 月と 7 月の測定結果には，有
意な差が認められなかった。実態調査の調査対象者
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